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Unterstiitzen. Inspirieren. Begeistern.
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HOCHSTE QUALITAT
FUR
HOCHSTE ANSPRUCHE

DIE EXKLUSIVE MARKE CARTE
D OR FUR DIE GASTRONOMIE
STEHT FUR KOSTLICHE UND
RAFFINIERTE REZEPTUREN —
ZUM PORTIONIEREN VON SOLO-
KUGELN, ALS BEEINDRUCKENDER
EISCOUPE UND AUCH FUR
INNOVATIVE DESSERT-
KREATIONEN.

DAMIT DAS DESSERT ZUM HOHE-
PUNKT JEDES MENUS WIRD.

CARTE D OR
KAFFEE

\V4

KAFFEE-EISCREME MIT
8% MILCHFETT UND
SCHOKOLADENSTUCKCHEN
MIT KAFFEEGESCHMACK
UND ARABICA-KAFFEE.




Fir das Kaffee-Panna-cotta Schlagobers-Alter-
native, Reismilch, Salz, Vanillepaste und Espresso-
pulver in einen mittelgroBen Topf geben und auf-
kochen. Fur 15 Minuten auf dem Herd kocheln
lassen. Agar-Agar in die Schlagobersmischung

geben wund erneut aufkochen. Schlagobers-
mischung durch ein Haarsieb laufen lassen und
anschlieBend auf Glaser verteilen. Die Kaffee-
Panna-cotta fir mindestens 4 Stunden im Kuhl-
schrank fest werden lassen.

Kurz vor dem Servieren den Kaffeeschaum her-
stellen. Zucker, heiBes Wasser und Espressopulver
in ein kleines GefaB geben und mit dem elektri-
schen Schneebesen ca. 2 Minuten steif schlagen.

Kaffeeschaum auf die Glaser mit Kaffee-Panna-
cotta verteilen und mit einer Kugel Toffee Vegan
toppen. Sofort genieBen.

Zutaten:

Kaffee-Panna-cotta

750 ml Schlagobers-Alternative
750ml Reismilch

1 Prise Salz

79 Agar-Agar

10g Vanillepaste

709 Instant-Espressopulver

Kaffeeschaum
10 EL Zucker
759 Instant-Espressopulver
200 ml heiBes Wasser

10 Kugeln
Carte D'Or Toffee Vegan




Starken Kaffee kochen und abkthlen lassen. Schlag-
obers steif schlagen und in den Kihlschrank stellen.
Topfen mit Joghurt, Zucker und Vanillezucker gut
verrtihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Tipp:
Die Zuckermenge kann nach Geschmack variiert
werden.

Den geschlagenen Schlagobers vorsichtig unter die
Topfen-Joghurtcreme heben, sodass eine lockere
Masse entsteht.

Kekse je nach Geschmack auswahlen. Kurz in den
abgekuhlten Kaffee tunken, zerdriicken und eine
dinne Schicht Keksbrésel in die Gldser legen.
Darauf 1-2 Essloffel Topfen-Joghurtcreme geben
und mit etwas Kakao durch ein Sieb bepudern.
Darauf folgt wieder eine Keks- und Cremeschicht.
Das Dessert mindestens 1 Stunde kalt stellen, da-
mit die Kekse weich werden und das Kaffeearoma
aufnehmen.

Kurz vor dem Servieren das Dessert mit dem
Kakao bepudern und mit einer Kugel Carte D'Or
Latte Macchiato abrunden.

Zutaten:
Kaffeecreme

50ml Kaffee
50ml Schlagobers
100g Topfen

509 Joghurt

4 TL Zucker

3/4 TL Vanillezucker
759 Kekse nach Wahl
1 EL Backkakao

10 Kugeln
Carte D'Or Latte Macchiato



Zutaten:

Espresso-Mousse

11 Carte D'Or Schokomousse
Instant-Kaffeepulver

20 g Kakaonips

Lemon Curd mit Rosmarin
160 g Limepowder

240 g Zucker

160 g Vollei

450 g Butter

60 g Rosmarin

20g Carte D'Or Topping Toffee

10 Kugeln
Carte D'Or Bourbon-Vanille

S

Fur die Espresso-Mousse Kaffeepulver und Kakaonips unter die
Schokolade rihren. Die Mousse bis zum Anrichten zur Seite stellen.

Lemon Curd kann sehr gut vorbereitet werden. Zucker und Limesaft
mit einem Schneebesen in einem kleinen Topf glattrihren. Vollei
dazu geben. Die Schissel auf einem Wasserbad abziehen, Rosmarin
unterheben und auf min. 80°C erhitzen. Butter in kleinen Stlicken
hinzugeben und unter Rihren zu einer Masse vermengen. Diese noch
heiB durch ein Sieb streichen. Das Lemon Curd in einen Spritzbeutel
geben und bis zum Anrichten beiseite stellen.

Zum Anrichten Espresso-Mousse tropfenférmig in die Mitte des Tellers
geben, dazu groBBe Tupfer vom Lemon-Curd. Mit Carte D'Or Topping
Toffee dekorieren und mit einer Kugel Carte D'Or Bourbon-Vanille
abrunden.




KAFFEE-
CHIA-
DESSERT
.@.

MIT MANDEL-TOPPING
UND CARTE D OR
SCHOKO-WALDFRUCHT

Zutaten:

Chiamasse

500 ml Mandelmilch
200g Chiasamen
50g Xylit

Mandeltopping
200g Mandeln
140 ml Mandelmilch

Mandel- und Schoko-
splitter zur Deko

10 Kugeln
Carte D'Or Schoko-Waldfrucht Vegan



Carte D'Or Creme-Bralée in einem Topf aufkochen
und auf Glasschalen verteilen. Danach kalt stellen.

Zum Servieren die Oberflache mit je 1/2 EL Zucker
bestreuen und mit Hilfe eines Gasbrenners karamel-
lisieren.

Fir das Kompott Marillen absptlen und die Haut
mit einem Messer abziehen. Danach entsteinen und
in Spalten schneiden. Mit Zucker, Ingwersirup und
125ml Wasser aufkochen. Je nach Reifegrad der
Marillen 1-2 Minuten bei mittlerer Hitze kochen,
dann mit Zucker abschmecken und abkthlen lassen.

Die Creme br0lée mit dem Marillen-Kompott
anrichten und dazu eine Kugel Carte D'Or Schwarze
Johannisbeere servieren.
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CARTE D OR
CREME-BRULEE

Dessert
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CARTE D OR
MOUSSE AU
CHOCOLATE

CARTE D OR
TOPPING TOFFEE
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BESUCHEN SIE UNS AUF

www.eskimo-business.at
www.unileverfoodsolutions.at

Dort finden Sie eine umfangreiche Sammlung
von koéstlichen Eiskreationen fir jeden Anlass
sowie Ideen rund um Desserts mit Eis.
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Unterstutzen. Inspirieren. Begeistern.



